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CHIMIA ALIMENTELORI. CLASIFICARE SI CARACTERISTICI CHIMICE ALE
ALIMENTELORI.1. DEFINIREA NOTIUNILOR DE ALIMENT SI NUTRIENT I.2.
CARACTERISTICILE PRINCIPALILOR NUTRIENTII.2.1. GlucideI.2.2.
LipideI.2.3. ProteineI.2.4. Factori de reglare metabolica: Enzime,
Vitamine, HormoniI.2.5. Elementele mineraleI.2.6. Produi secundari
de metabolismI.2.7. Apa

I.3. CLASIFICAREA SI CARACTERIZAREA ALIMENTELOR IN FUNCTIE DE
CARACTERISTICILE COMPOZITIEI CHIMICEAlimente preponderent
proteiceI.3.1. Carne, peste si oua I.3.2. Lapte i produse lactate
Alimente preponderent glucidiceI.3.3. CerealeI.3.4. Zahr i produse
zaharoaseI.3.5. Legume i fructeAlimente preponderent lipidiceI.3.6.
Grsimi si uleiuriAlte alimente: apa si bauturi


	
II. COMPOZITIA CHIMICA A ALIMENTELORII.1. ALIMENTE
PROTEICEII.1.1. CarneaII.1.2. Petele i preparatele de peteII.1.3.
Laptele i preparatele de lapteII.1.4. Oule i conservele de ouII.2.
ALIMENTE GLUCIDICEII.2.1. Fina i produsele finoaseII.2.2. Zahrul i
produsele zaharoaseII.2.3. Mierea i alte produse apicoleII.2.4.
Legume verzi si leguminoaseII.2.5. FructeII.3. GRASIMI SI
ULEIURIII.3.1. Grsimi animaleII.3.1.1.UntulII.3.1.2.Grsimea de
porcII.3.2. Uleiuri vegetaleII.3.2.1.Uleiul de floarea
soareluiII.3.2.2. MargarinaII.4. BAUTURIII.4.1. ApaII.4.2. Buturi
alcooliceII.4.2.1. Fermentaia alcoolicII.4.2.2. Buturi fermentate :
Vinul i bereaII.4.2.3.Buturi alcoolice distilate (spirtoase)II.4.3.
Buturi nealcoolice


	
III. MODIFICARI ALE COMPOZITIEI CHIMICE A ALIMENTELOR PE DURATA
PROCESARII, DEPOZITARII SI CONSERVARII

III.1. Tehnologia pinii: modificri ale compoziiei chimice n
diferite etape iinfluena lor asupra calitii piniiIII.1.1. Operaia
de frmntare (prelucrare mecanic)III.1.2. Fermentarea
aluatuluiIII.1.3. Dospirea final i coacereaIII.1.4. Invechirea
piniiIII.1.5. Fenomene de oxidare enzimatic: rolul lipoxigenazei n
panificaie

III.2. Tehnologia produselor lactate: modificri ale compoziiei
chimice i ale calitii laptelui i produselor lactate.III.2.1.
Influena tratamentului termic (pasteurizare, sterilizare,
deshidratare,liofilizare) III.2.2. Influena tratamentului termic
asupra calitii smntnii i untuluiIII.2.3. Efectele maturrii,
condiionrii i conservrii asupra calitii untuluiIII.2.4. Influena
tehnologiei asupra calitii brnzeturilor


	
III.3. Tehnologia crnii i a produselor de carne: modificri ale
compoziieichimice n funcie de tehnologieIII.3.1. Efectul
temperaturii asupra componentelor crnii: pasteurizare, fierbere,
prjire, coacereIII.3.2. Influena deshidratrii i a depozitrii asupra
produselor de carne III.3.3. Influena procesului de srare i afumare
asupra calitii produselor de carne III.3.4. Efectul refrigerrii i a
congelrii asupra produselor de carneIII.4. Efectul tratementelor
termice, a refrigerrii i congelrii asupra calitiioulorIII.5.
Produse vegetale: Efectele tratamentelor termice asupra calitii
produselor vegetaleIII.5.1. Efecte induse de oprire i prjire,
uscare i congelareIII.5.2. Factori care influeneaz calitatea
produselor gelificateIII.5.3 Modificri ale compoziiei pe durata
coacerii i pstrrii legumelor i fructelor.III.5.4. Fenomene de
oxidare enzimatic: rolul polifenoloxidazei n tehnologia legumelor i
fructelorIV. APORT NUTRITIV, VALOARE ENERGETICA CALITATEIV.1.
Valoarea alimentar i caloric: aport nutritiv i valoare
energeticIV.2. Circuitul nutrienilor n organism i bilanul
energeticIV.3. Definirea calitii alimentelor i factorii care o
influeneazIV.4. Substante antinutritive naturale


	
Aliment = materie care prin ingestie servete la ntreinerea i
dezvoltarea unui organism= produs natural de compoziie complex, de
origine vegetal sau animal. Nutrieni = componente ale
alimentelor.

Nutrienii =compui organici i anorganici cu rol structural,
energetic i/sau funcional (reglator metabolic), care asigur
supravieuirea i reproducerea organismului. Glucidele i lipidele =
nutrieni cu rol structural, funcional i energeticProteinele au rol
structural i funcional (metabolic). Enzimele, hormonii sau
vitaminele au rol de reglatori (modulatori) ai proceselor
metabolice. Elementele minerale au rol structural i reglator,
ndeosebi in asociere cuapa. Produii secundari de metabolism sunt n
principal de origine vegetal (pigmeni, uleiuri volatile, fenoli i
polifenoli (taninuri), pectine, glucozinolaii, alcaloizii, etc.
Acetia au rol metabolic n organismele vegetale i exercit efecte
benefice (dar uneori i toxice) asupra organismelor animale.


	
Alimentele care conin microorganisme ce contribuie pozitiv la
metabolism sunt denumite probiotice. De exemplu : fermenii
lacticidin iaurturi (Activia)

Substanele care stimuleaza metabolismul unor microorganisme
probiotice se numesc prebiotice (ex- fibre din cereale sau pectine
din fructe necesare dezvoltrii unor fermeni.

Unele substane pure obinute de industria agro-alimentar sau
chimic (zahrul, alcoolul, etc.) pot fi considerate de asemenea
alimente ( alimente industriale). Margarina ???

Alimentele funcionale sunt considerate cele care aduc beneficii
suplimentare sntii animalelor i omului prin compoziia lor mbogit n
compui biologic activi, cu efecte antioxidante, de protecie fa de
boli degenerative (cancer, boli cardiovasculare, cataract, boli
dermatologice).


	
CARACTERISTICILE PRINCIPALILOR NUTRIENI DIN ALIMENTE

Glucidele se mai numesc i hidrai de carbon, substane cu formul
general (CH2O)n care au gust dulce, conin funciuni hidroxilice (OH)
i carbonilice (aldehide sau cetone).

Ozele (monoglucide)3=trioze,4=tetroze,

5=pentoze,6=hexoze, 7=heptoze)

(aldoze sau cetoze).


	
Aldoze si cetoze

Epimeri = izomeri


	
CICLIZAREA GLUCOZEI GLUCIDEPIRANOZICE (6) si FURANOZICE (5)


	
Derivai ai glucidelor.Glicozide - se formeaz prin reacii la
grupri OH glicozidice (din poziia 1) din glucide. O-glicozide
obinute prin reacii de eterificare cu alcooli sau fenoli ,
N-glicozide obinute prin reacii cu baze purinice sau pirimidinice
S-glicozide (reacii cu tioli). Deoxiglucidele (obinute prin
eliminarea unor grupri OH ( de ex. fucoza, ramnoza) Poliolii :
alcooli rezultai prin hidrogenarea monoglucidelor (de ex. sorbitol,
inozitol i mezoinozitol, a crui ester fosforic = acid fitic).
Xilitolul= pentitol din xiloza( glucid dinhemiceluloze) da senzaie
de mentolat, ingredient n gumele de mestecat.Aminoglucidele sunt
derivai aminici ai glucidelor, ex.glucozamina, galactozamina.
Acizii uronici rezult prin oxidri ale gruprilor aldehidice sau
hidroxil rezultnd prin oxidare la C1 - acizi gluconici, la C6
-acizi glucuronici sau C1 +C6 - acizi zaharici).


	
Lactonele = cetone ciclice obinute prin oxidarea enzimatic a
monoglucidelor (vitamina C).

Esteri ai glucidelor: esteri fosforici (nucleozid fosfai),
esteri sulfurici (n alge i licheni) sau esteri ai acizilor uronici
(pectine). Pectinele -polimeri cu catene de glucide libere i acid
galacturonic, cu rol de susinere a texturii celulare la legume i
fructe. Se gsesc n cantitate mare n unele mere, coacze, coaja de
citrice, etc. Nu sunt asimilabile dar se pot utiliza n prepararea
jeleurilor i a marmeladelor de fructe. Se folosesc ca ageni
gelifiani n creme i deserturi.

Glicanii neomogeni (chitina, mucopolizaharide cum sunt
condroitinsulfatul, acidul hialuronic) i glucidele complexe cum
sunt acidul sialic, muraminic sau neuraminic.

chitina


	
DIGLUCIDE

Lactoza= -galactoza + -glucozaZaharoza=-glucoza +
-fructozaMaltoza= 2 x -glucozaCelobioza= 2 x -glucoza


	
Amidon= amiloza (1,4) siamilopectina (1,4+1,6)

Amidon = polimer al -glucozei

Poliglucide


	
Celuloza = polimer al -glucozei


	
Glicogenul este forma principal de stocare a glucozei la animale
i om. Structura sa este identic cu cea a amilopectinei, dar mai
ramificat i mai compact. Glicogenul este stocat preferenial n ficat
i muchi. Se gsete i n carnea de cal, n molute

Inulina - polimer al -fructozei, ntlnit n principal n ceap,
usturoi, cicoare, anghinare, precum i ca poliglucid de rezerv n
rdcini.Este prebiotic.

Acacia


	
Caracteristici fizico-chimice ale glucidelor, cu aplicaii n
tehnologia alimentar

Organismul utilizeaza glucide ca surs principal (aprox. 50 % din
necesarul energetic) si rapida de dizolvare, absorbie i digerare,
ndeosebi glucoza, fructoza dar i diglucide (zaharoza, lactoza).

Puterea ndulcitoare (PD) a unor glucide i polioli este diferit,
n raport cu zaharoza (referina PD= 100), considernd soluii de
10%:

D- Fructoza = 114 D-Glucoza = 69 Xilitol = 102Zahr invertit = 95
D-Manitol = 69 D-Sorbitol = 51D-Galactoza = 63 D-Manoza = 59
Maltoza = 46Lactoza = 16 Rafinoza = 22

Fibrele de tip glucidic provin din celuloze, hemiceluloze,
pectine (cereale, legume, fructe) n cantiti mari (15-20 g/zi) i
depesc procentul de 50% de glucide n alimentaie.


	
Agaroza Alginati si complecsi cu Calciu

Poliglucide din alge

AgarAgarozaAlginatCaragenan


	
In apa Amiloza, spiralat tridimensional sub form de helix se
dizolv mai uor iar la rcire devine insolubil, sub form de gel sau
past.

Amilopectina este mai puin solubil n ap i fomeaz soluii mai puin
vscoase la cald. Coninutul su mai mare n fosfai contribuie la
umflarea rapid a granulelor.

Modificri ale structurii glucidelor


	
Degradare termic - datorit gruprilor lor hidroxilice i
carbonilice, cu reactivitate mare i stabilitate termic redus,
glucidele sufer modificri ale structurii lor, dependente de modul
de obinere i prelucrare a alimentelor.

1. Reacii Maillard (brunificare neenzimatic) = condensare
glucide cu grupari amino din aminoacizi sau proteine. La nclzire
sau pstrare ndelungat apar compui colorai brun, cu arom specific (
prjirea pinii, obinerea caramelelor, obinrerea ciocolatei cu
lapte). Reacia Maillard poate avea si consecine negative datorita
aminelor toxice ce apar n cazul crnii sau a petelui prjit. 2.
Brunificri enzimatice apar spontan n fructe i legume (mere,
cartofi) la pstrare ndelungat la aer dar mai ales la nclzirea
(coacere, prjire) glucidelor, datorita actiunii
polifenoloxidazelor. 3. Deshidratarea glucidelor n absena compuilor
aminici = caramelizare, din care rezult polimeri, stimulati de
adausuri de acizi i sruri (cicluri furfuralice prin anhidrificare
(eliminarea apei ntre diferite grupri OH din glucid cu formare de
legturi duble). Culoarea maro-caramel din unele buturi (Coca-cola,
bitter), siropuri sau bomboane se obine prin deshidratarea
zaharului la cald cu bisulfit de sodiu, la pH acid de 2-4.5, la
care are loc o reacie Amadori parte component a reaciei Maillard.
Coloraii brun-roiatice de tip caramel se pot obine la pH=3-4, n
bere sau alte buturi alcoolice.


	
H C OCH OH

D - Glucose

H C OHC OHHC HHO

1,2-Endiol

CH O

H HCC O

3-Deoxy-D-glucosulose

O

CHO

OHHOH2CO

CHO

HOH2C

5-Hydroxymethylfurfural

H

HOH

HOHHOH

OCHO

Furfural


	
Uses of StarchUses of Starch

Canningfilling viscosity aid suspension aid for particulates
opacity agent body for soups, sauces, puddings and gravies
aseptically canned products beverages such as coffee, teas or
chocolate

Cereals and Snackshot extruded snacks chips, pretzels, etc.
extruded and fried foods ready-to-eat cereals

Cooked Meat Binderwater binder for formed meat smoked meats,
low-fat meats pet foods (dried and canned)

Flavors and Beverage Cloudsencapsulation of flavors, fats, spray
dried flavors for dry beveragebeverage emulsions liquid and
powdered non-dairy creame


	
Amidon cristalin sau amorf


	
GelatinizareaGelatinizarea amidonuluiamidonului

Amodon natur Temp (27oC) Incalzire (40oC)

Inmuiere (50oC) Inmuiere (60oC) Rupere (65oC)

Gelatinizare - pasta(70-90oC) Implozie (90oC)


	
AmidonAmidon GelatinizareGelatinizareTT

PorumbPorumb 6262--7070CCPorumbPorumbcerosceros

62.562.5--7272CC

SorgSorg 6868--7575CCCartofCartof 5959--67.567.5CCTapiocaTapioca
58.558.5--7070CC

Amilopectina

Amiloza

Formarea pastei de amidon ( aluat)


	
AMIDONDEXTRINIZARE -amilaz

DEXTRINEZAHARIFICARE -amilaz

glucanohidrolazeamiloglucozidaze

OLIGOZAHARIDEMALTOZ, GLUCOZ

IZOMERIZARE glucozoizomerazFRUCTOZ

Hidrolazele amilolitice degradeaz specific legturi glicozidice
din amidon i ale produilor lor de degradare (maltodextrine) pn la
stadiul de oligoglucide simonoglucide

Transformari enzimatice ale glucidelor

DextrineAmidon


	
Amidon- modificare enzimatica amilaza

Endo-enzima = rupe legatura glicozidica in regiuninecristaline
(- 1-4 linkage)

DEXTRINE, MALTOZE si MALTOTRIOZE

-amilaza

-amilazaExo-enzimaMALTOZE


	
Mucopolizaharide

Glicoproteine glico-lipoproteine


	
AMINOACIZI- PEPTIDE- PROTEINE

Legatura peptidica


	
Aminoacizi si peptide 20 de aminoacizi pot forma proteine

2 aa= 2 peptide diferite3 aa = 6 peptide diferite4 aa= 24
peptide diferite 20 aa = ? Proteine


	
PROTEINELE compuii macromoleculari provenii din policondensarea
aminoacizilor(proteine simple = holoproteine) precum i proteidele
(combinaii ale proteinelor cu grupri prostetice neproteice =
heteroproteine) dar i compuii de degradare ale proteinelor (peptide
i aminoacizi).

Proteinele au rol plastic i structural ( formare de esuturi noi
i meninerea structurilor celulare i tisulare) Proteinele au rol
functional, metabolic ( reglare metabolism,activitate catalitica,
aparare imuna, receptori de membrana)

Au rol energetic secundar (1 g furnizeaz numai 4 calorii) iar n
hran aportul energetic al proteinelor variaz ntre 10-15 % din
totalul caloriilor ingerate. Proteinele nu au form de rezerv i
existena lor n organism este dependent de calitatea/cantitatea
proteinelor din alimente.


	
Fosfoproteinele: conin resturi de PO43- legate de aminoacizii
terminali (serin, treonin) din proteine cum sunt cazeina (lapte),
vitelina (glbenu). Sunt hidrolizabile sub aciunea pepsinei i a
tripsinei.

Glicoproteine: rezult prin legarea covalent dintre o fracie
glucidic i o fracie proteic. Au importan fiziologic mare, se gsesc
n plasm, urin i mucus, esut conjunctiv, membrane celulare i
extracelulare. Cei mai importani reprezentani din aceast clas de
proteine sunt imunoglobulinele i haptoglobulinele.

Cromoproteinele conin diferii pigmeni i includ hemoglobina (hem
= grupare prostetic ce conine Fe2+ ca ion central i globina =
partea proteic), mioglobina, clorofila, citocromii rodopsina,
enzime cum sunt catalaza, peroxidaza, etc.

Lipoproteinele rezult prin asocierea unei fraciuni proteice
(globuline) cu o fraciune lipidic. Ele reprezint forma circulant a
lipidelor n serul sangvin. Sunt clasificate n funcie de mobilitatea
lor electroforetic sau densitate (fraciuni VLDL = lipoproteine cu
densitate foarte mic; LDL = lipoproteine cu densitate mic; HDL =
lipoproteine cu densitate mare).

Nucleoproteinele rezult prin asocierea acizilor nucleici cu
protemine i histone. Cele mai importante sunt ribonucleoproteinele
i deoxiribonucleoproteinele, constitueni principali ai nucleului
celular i a citoplasmei.


	
Protaminele i histonele sunt proteine cu mas molecular mic, ce
conin aminoacizi bazici (lizina, arginina). Protaminele sunt bogate
n arginin, nu conin tirozin i triptofan i sunt hidrolizate sub
aciunea unei enzime specifice, tripsina. Histonele nu conin
triptofan i sunt hidrolizate de tripsin i pepsin. Ele intr n
constituia nucleoproteinelor, formnd nucleozomii (prin asociere cu
acizii nucleici). Albuminele sunt solubile n ap, coaguleaz la cald,
conin glicocol n cantiti mici. Dintre acestea, cele mai importante
sunt ovalbumina (din ou) i albumina seric (din ser
sangvin).Globulinele sunt bogate n glicocol, acid glutamic i
aspartic. Sunt rspndite n lichidele biologice, cum sunt -, -,
-globulinele din serul sangvin. Se gsesc n muchi, (miozina), glbenu
(ovoglobulina), lapte (lactoglobulina) i plante cum sunt fasolea,
mazrea, legumele verzi.Prolaminele i glutelinele sunt specifice
regnului vegetal. Prolaminele sunt bogate n acid glutamic, prolin,
glutamin i asparagin, dar srace n lisin i triptofan. Glutelinele
sunt apropiate de prolamine i sunt bogate n arginin, prolin, acid
glutamic. Aceste proteine se gsesc ndeosebi n cereale (gliadina +
gluteninele formeaz glutenul) cum sunt grul, porumb (zeina), orz
(hordeina), fasole (faseina).


	
Structura proteinelor1. Structura primara
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Legatura peptidica
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LegaturiintermoleculareO.H
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Structura proteinelor1. Structura secundara- legaturi de H,
punti S

a-Helix


	
Structura secundara de tip foaiepliata (-Sheet)

Paralele sau antiparalele Mai stbile decit -helix

-sheet


	
Hydrophobic Hydrophobic amino acidsamino acids

Peptide chainPeptide chain

ImpachetareImpachetare= Folding= Folding


	
Structura tertiara


	
Tipuri de structuri tertiare

Globulare Dezordonat Fibroase

Solubile in apa Insolubile in apa


	
Structura cuaternara

Dimerized protein shields the hydrophobic amino acids from
water


	
Masa moleculara a proteinelor = suma maselor aa (Daltoni=Da)

Masa moleculara medie a unui aa= 100100 aa formeaza o proteina
de masa 10000 Da = 10 kDa

Proteine globulare

Hb 60 kDa

Mioglobina


	
Proteine fibrilare


	
Proteine musculare

Miozina

FIBRE MUSCULARE


	
Transformri biologice i tehnologice ale proteinelor

Relaia cu apa,proteine uor solubile (albumine, globuline mici),
solubile numai n sruri neutre (euglobinele) sau insolubile n ap,
solubile n mediu alcalin sau acid (scleroproteine, prolamine).


	
Proteoliza. Proteinele sunt nutrieni care nu sunt absorbii ca
atare ci numai dup degradare la aminoacizi.

In cursul digestiei, enzimele proteolitice stomacale i
intestinale (endopeptidaze) atac lanul polipeptidic, astfel:pepsina
A (stomacal) rupe legturile -CO-NH- la nivelul unor ramificaii
voluminoase i hidrofobe, la pH =2 (foarte acid)tripsina
(pancreatic) acioneaz lng ramificaii laterale bazice, la pH = 8
(alcalin)chimotripsina (pancreatic) acioneaz la nivelul unor
ramificaii voluminoase i hidrofobe, la pH alcalinelastaza
(pancreatic) acioneaz la nivelul unor ramificaii mici i nencrcate
ionic.


	
Exopeptidazele (care acioneaz la captul lanului polipeptidic)
reduc lungimea acestuia iar dipeptidazele rup ultima legtur
peptidic i formeaz aminoacizi liberi:

carboxipeptidazele A i B (pancreatice) care elibereaz aminoacizi
C-terminali, cu excepia prolinei. Sunt secretate ca enzime
(zimogeni) inactive, au M=25-35 kDa i sunt dependente de
Zn.aminopeptidaza (intestinal) elibereaz aminoacizi N-terminali, e
dependent de Zn, are M= 300 kDa.


	
Proteoliza aplicat n scop tehnologic, n industria alimentar:

enzime de origine animal, obinute prin extracie din organe-
chimozina (labferment sau cheag) extras din stomac de

viel, utilizat n obinerea caurilor- pepsina extras din stomac de
porc sau vac, utilizat n

acelai scop ca i chimozina- pancreatina, amestec de proteaze din
pancreas de porc

enzime vegetale: papaina (extras din papaya, tije de ananas),
folosit ca stabilizator de bere, n fabricarea biscuiilor i a
crnii

enzime microbiene: - proteaze neutre active la pH=6,5-7,5,
utilizabile n panificaie

i patiserie- proteaze alcaline active la pH=10,5 utilizate n
splare- proteaze acide, active la pH=5-6, substitueni ai
cheagului

(Endothia papasitica, Mucor mielei, Mucor pusillus)


	
Lipide(solubile in solventi organici

Vegetale(uleiuri)

No cholesterol

Animale(grasimi)

TriacilglicerolMono si digliceroli

SteroliCeruri

(monoesteri)


	
Acizi grasi si lipide


	
Nume Notare prescurtat Poziia dublei

legturi ()Rspndire

AGSButiric

CapronicCaprilicCaprinicLauric

MiristicPalmiticStearic

Arahidic

C4:0C6:0C8:0C10:0C12:0C14:0C16:0C18:0C20:0

---------

laptelapte, ulei de palmier

i cocos

toate grsimilegrsimi animale

arahide

AGN (1)Palmitoleic

OleicElaidicErucic

C16:1C18:1 (cis)

C18:1 (trans)C22:1

99913

peti oceanici, uleiuri vegetaletoate uleiurile

uleiuri vegetale i grsimi

uleiuri de crucifere (rapi)

AGN (>1)Linoleic

LinolenicArahidonic

C18:2C18:3C20:4

9, 129, 12, 155, 8, 11, 14

Uleiuri vegetaleUlei de in

Grsimi animale

Lipidele au rol energetic important (1g furnizeaz 9 cal.). Sursa
de grsimi - uleiurile vegetale, untul, margarina sau cremele,
nucile i arahidele (60%), mezelurile (40%), ciocolata (30-35%),
carnea de porc (30%), de vit (10%).


	
2. Lipidele complexe

Glicerofosfolipidele se gsesc n principal n snge i esuturi
(creier, ficat). Intr n structura membranelor celulare, a
lipoproteinelor, facilitnd transportul grsimilor n organism. Cele
mai reprezentative fosfolipide din alimente sunt lecitinele i
cefalinele care au proprieti emulsifiante (reducere a tensiunii
superficiale ntre dou faze nemiscibile).

Sfingolipidele deriv din sfingozin (alcool superior diaminat
nesaturat cu 18 atomi de C) esterificat cu AGS sau AGN prin legturi
de tip amidic i cu colina

Glicolipide

Sulfolipide ( sulfatide)


	
Reacii de oxidare a lipidelor- induc formarea de compui toxici,
cu miros i gust neplcut. Aceste reacii au loc i n alimente ce conin
mai puin de 1% lipide. Principalul substrat oxidabil sunt AGN care
se oxideaz mai uor n stare liber dect integrai n gliceride sau
fosfolipide.

i alte substraturi nesaturate, cum sunt vitaminele A i E,
pigmenii carotenoidici sau hidrocarburi nesaturate din alimente se
pot oxida.

Consecinele reaciilor de oxidare a lipidelor sunt
diferite:formare de aldehide i cetone cu molecule mici (volatile)
avnd miros de rnced

(hexanal, 2-decenal) care se percep la concentraii infime (1
ppm)brunificarea neenzimatic prin reacia compuilor carbonilici
(formai prin

oxidare) cu proteineleoxidarea secundar a unor arome existente n
probpierderi de activitate vitaminic i de culoarepierderea valorii
nutritive a acizilor grai eseniali

Aceste reacii pot fi influenate pozitiv de presiunea de O2,
ageni prooxidani (metale, hemoglobina, lipoxigenaze) i negativ de
antioxidani (-tocoferol, vitamina C, carotenoide, aminoacizi,
proteine i ageni de complexare a metalelor). Activitatea apei poate
influena pozitiv oxidarea prin influena ei asupra efectului
catalitic al metalelor i asupra dispersiei lipidelor.


	
Glicolipide din plante


	
Steroli vegetali (uleiuri)

Steroli animali (hormoni)

Ceruri ( pene, blana)


	
1. Lipidele simple = reprezentate prin

Gliceridele sunt grsimi neutre n care funciunea alcool este
esterificat la o poziie (monogliceride), 2 poziii (digliceride) sau
3 poziii (trigliceride) cu acizi grai. Grsimile animale conin
trigliceride cu acizii palmitic, stearic, oleic.

Ceridele = lipide constituite din lanuri lungi (>40 C) de AGS
i alcooli, ntlnite frecvent n cerurile animale sau vegetale dar nu
prezint interes nutriional pentru om i nu pot fi metabolizate.
Ceara de albine, uleiul de jojoba sau ceara de balen sunt cteva
exemple.

Steridele = esteri ai colesterolului cu AGS sau AGN, se afl n
toate esuturile animale i n ou. Raia alimentar conine 500-700 mg
steride dar ele se pot sintetiza i n organism. Plantele sintetizeaz
steride specifice a cror component alcoolic sunt fitosterolii
(sitosteroli, stigmasteroli), care difer puin ca structur fa de
colesterol i sunt competitori cu colesterolul la nivel tisular i
celular. In levuri i mucegaiuri se gsete ergosterol, care prin
iradiere cu lumin UV d o serie de derivai cum sunt vitamina D2 sau
ergocalciferol. Colesterolul se leag de proteine n care el
reprezint 45-50% , formnd lipoproteine de joas densitate (LDL) care
l transport de la ficat la esuturi.


	
Enzime

Tipuri de inhibitie enzimatica


	
Termenul de vitamin - introdus n 1911 de ctre Funk care a
descoperit tiamina ( vitamina B1), deriv din cuvntul grec
aminos(substan indispensabil pentru via). Vitaminele reglatori
metabolici, cofactori n sisteme enzimatice i membrane celulare, fr
valoare energetica, necesare n concentratii foarte mici. Vitaminele
care nu pot fi sintetizate n organism ci numai din hran se numesc
vitamine eseniale. Vitaminele se clasific dup solubilitate, n
vitamine

liposolubile (solubile in lipide- A,D,E,F, K) i vitamine
hidrosolubile ( solubile in apa- B1,B2,B3,B5,B6,B12, C).Provitamine
compusi de origine vegetala care in organism se pot transforma in
vitamine.

VITAMINE


	
Vitaminele liposolubileVitaminele A (A1=retinol i
A2=dehidroretinol) se gsete n produse de origine animal ( ficat,
unt, lapte, uleiuri, brnz). Provitamine A - pigmeni carotenoidici (
-caroten, -criptoxantina) i se gsesc n legume (morcovi, spanac,
etc) sau fructe (caise, portocale, etc.), dar i n esuturi animale
(ficat, epiderm). Provitaminele A sunt convertite n vitamine A n
celulele din peretele intestinal, n funcie de nevoile
organismului.

Protectia pieliiProtectia vederiiProtectia glandelorseminale
(ovare)


	
Vitamine D ( D2 esentiala si D3)

Vitamine E si K


	
Vitaminele D (D2 = ergocalciferol, D3 = colecalciferol - aciune
antirahitic. Vitamina D2 se obine prin iradierea ergosterolului
(sterol de origine vegetal) cu radiaii UV iar vitamina D3 prin
iradiarea UV a dehidrocolesterolului, la nivelul epidermei.

Vitaminele E - tocoferoli: -tocoferol cel mai activ, din ulei de
germeni de gru, -tocoferolul din uleiuri de germeni de gru i porumb
-i -tocoferol din ulei de soia. Tocoferolii sunt n produse de
origine vegetal (ulei de arahide: 15-30 mg/100g, de msline: 10-20
mg/100g, de soia: 140 mg/100g, germeni de cereale:15-20 mg/100g)
sau animal (ficat: 1,4 mg/100g, lapte: 0,1-0,7 mg/100g, ou: 1,2
mg/100g).

Vitamina K - dou forme naturale: vitamina K1 (fitomenadiona) n
produse de origine vegetal i vitamina K2 - sintez n tubul digestiv
sub aciunea bacteriilor. Vitaminele K se gsesc n ptlgele roii,
spanac, mazre, cartofi, dar i n carne de porc, de vac, de oaie.


	
Vitamina C = acid ascorbic , vitamina esentiala. Se gaseste in
legume i fructe : fragi (60 mg/100g), lmi i portocale (50 mg/100g),
mere (20 mg/100g), varza (50 mg/100g), spanac (20-25 mg/100g). Are
actiune antioxidanta.

Prin procesele de prelucrare (fierbere sau prjire) a
alimentelor, vitamina C se oxideaza n acid dehidroscorbic sau prin
solubilizare n ap. Laptele de ferm conine vitamin C, n timp ce
laptele pasteurizat nu mai conine dect cantiti f mici.


	
Vitaminele din grupul B sunt : vitamina B1 (tiamina), B2
(riboflavina), B6 (piridoxina), B12 (ciancobalamina), B3 (niacina
sau vitamina PP), B5 (acid pantotenic), vitamina H ( biotina),
acidul folic.

B5

B3

Acid folic


	
Gheata

Apa ca solvent ( procese fizice)

Apa ca reactant chimic(hidroliza)


	
Reglarea relatiei apei cu alimente - pH


	
Disponibilitatea apei n organism este diferit, dependent de
alimentul n care apa se afl legat i este reprezentat de un
parametru numit

activitate, definit ca scderea presiunii pariale de vapori a
apei determinat de aliment:

aw = P/P , unde P - presiunea parial a apei n aliment; P-
presiunea parial a apei pure la aceeai temperatur

In spaii nchise, aw=P i se poate defini aw= umiditatea relativ
la echilibru (%)/100

Disponibilitatea apei.Dac 0


	
Activitatea biologic a apeiNoiunea de activitate biologic a apei
este important n alimentaie ntruct

permite elaborarea unei strategii de protecie a alimentelor,
controlnd deteriorrile fizico-chimice, activitatea enzimatic i
proliferarea microorganismelor.

In reaciile de oxidare, dependent de valorile lui aw pot apare
diferite reacii :aw


	
Pentru majoritatea microorganismelor, creterea optim este
realizat cnd 0,92 0,7.


	
Minerale

MacroelementeOligoelementeMicroelemente

MetaleNemetale


	
Minerale din dieta


	
Structura proteinelor1. Structura primaraLegatura
peptidicaStructura secundara de tip foaie pliata (b-Sheet)Structura
tertiaraTipuri de structuri tertiareStructura cuaternara
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